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A kávéborsó, vagy  egyéb nevein  csicseri borsó, bagolyborsó (Cicer 
arietinum  L .) n á lu n k  kevésbé ism ert és kevéssé m é lta to tt gazdasági növény. 
Pedig pörkö lt m agvai igen a lkalm asak  a rra , hogy egym agukban  is, de 
főleg babkávéval keverve, a valódi kávéhoz igen hasonló főzetet készítsünk  
belőlük (3).

A kávéborsó egyéves növény, p á ra tlan u l szárnyasán  ö sszete tt levelek
kel, m agános, legtöbbször fehér virágokkal. R övid  hüvelyterm ésében 1— 2, 
r i tk á n  3 m ag fejlődik. Számos v á ltoza ta , illetőleg fo rm ája ism eretes. Ezek 
közül kávékészítésre elsősorban a  világosm agvú v á lto za to k a t vagy  form á
k a t ta r t ju k  alkalm asaknak , m ert pörköléskor a  pörkölés m enete és m értéke 
csak ezeknél ellenőrizhető kellő pontossággal. Ú gy tu d ju k  azonban, hogy pl. 
a  fekete m agvú fa j tá t  (Cicer arietinum  L. f. fuscum  Alefeld) is használják  
helyenk in t kávépótló  gyanán t, b á r  a lá rende lt m értékben  (4).

A fehér kávéborsó (Cicer arietinum  L. f. album  G audin ) m agvai a rá n y 
lag nagyok, többé-kevésbé szögletesek, fe lü le tük  egyenetlen, színük halvány  
okkersárga. E gyik  oldalukon csőrszerű k idudorodásuk  van , am i nem  egyéb 
m in t a m ag csirájának  erősen fe jle tt gyökerecskéje ( radicula). E z t a  fo rm át 
b a lkán i típ u sn ak  is nevezik. 11 égi szerin t a  m agvak  hossza 9— 12 m m , 
100 szem sú lya 25— 37 gram m . A m i m éréseink szerin t 100 szem  súlya 
27 gram m  (1. ábra).

A m ásik  form a, am elyet ,,sárga kávéborsó” -nak szeretnék nevezni 
(Cicer arietinum  L. f. globosum Alefeld), az előbbinél k isebb m agvú.

A m agvak  világos narancssárga színűek, csaknem  göm bölyűek, és 
gyökerecskéjük sem  dom borodik k i annyira , m in t a  fehér kávéborsónál. 
A B alkánon leginkább ez t használják , m in t kávépótló  nyersanyagot. 100 
szem sú lyá t kereken 22 g ram m nak ta lá ltu k , alacsonyabbnak, m in t az irodalom  
ad a ta i á llítják . E z t a  fo rm át egyébként ázsiai típ u sn ak  is nevezik (2. ábra).

A  kávéborsó a  K elet-M editerránban  és D élnyugat-Á zsiában honos, 
m a azonban nem csak o tt, hanem  Dél- és K özépeurópa országaiban és 
m á su tt is (pl. Ind ia , Chile) term esztik .

H azai term esztésével és nem esítésével Vezekényi E rnő , a  karcagi 
N agykunsági M ezőgazdasági K ísérle ti In téze t igazgató ja  foglalkozik'. 
Ő tőle k ap tam  a  m in tá t is, am elyet v izsgálataink  tá rg y áv á  te ttü n k , s m elyért 
ez a lkalom m al is őszinte köszönetem et fejezem  ki.

R égebben csak em beri táp lá léknak  (leves, főzelék), va lam in t á lla ti 
tak arm án y n ak  használták . Csak a  m ú lt század elején kezd ték  m egpörkölve 
kávépótló , illetőleg kávépótlék  gyanán t használni.

Fő elterjedési te rü le tén  m a is főleg főzeléket és levest készítenek belőle. 
A K eleten  és Spanyolországban ,,nem zeti eledel” . O laszországban és F rancia- 
országban kevésbé kedvelik . In k áb b  szegényebb lakosság fogyasztja, 
főleg kem ényebb, nehezebben puhuló  á llom ánya és kissé kesernyés íze 
m ia tt  (4).

N álunk  főképp az Alföld déli részén term esztik , de inkább  csak m in t 
köztes- és szegélynövényt (5). A harm incas évek végén s a negyvenes évek
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elején (m int olcsó kávényersanyagnak) n á lu n k  is fellendült term esztése. 
E bben  az időben a hazai m agkereskedések árjegyzékeiben is szerepelt.

A kávéborsó meleg, ásványi anyagokban  gazdag, laza ta la jt  k íván. 
K evesebb vízre v an  szüksége m in t pl. a  b abnak , borsónak, lencsének, s így 
száraz meszes ta la jokon  is megél.

N övényünk elnevezésének érdekes tö r tén e te  van. A nnyi bizonyos, 
hogy a  la tin  cicer név  ősi eredetű , s hogy rokon  vele a  pelazg kikér, 
héber keceh elnevezés. E zek a la t t  az ókorban  á lta láb an  hüvelyes m agvaka t 
é rte ttek . B izonyára ezekből az ősi form ából szárm aztak , jelentésváltozás 
fo ly tán  a  m a lencseértékű szláv és egyéb elnevezések, m in t az orosz csecse- 
vica, a  cseh cocovice, a  lengyel soczowica stb . -*!

A kávéborsó tudom ányos nem zetségnevét ( genus) L inné a  la tin  cicer- 
ből ve tte , a  faji neve t (species), az arietinum -ot, a  la tin  aries (kos) szóból 
a lk o tta  meg, a z t a k a rv án  vele kifejezni, hogy m agvai a  kos fejéhez hason
lítanak .

1. ábra. A  fehér kávéborsó magvai. Kisebbítve
2. ábra. A  sárga kávéborsó magvai. Kisebbítve

A ném etben  többek  k ö zö tt Kichererbse, echte Kicher, a  franciában  
pois-chiche, césé, ceceron, az angolban chiches, az olaszban cece, chechio, az 
albánban  tyityer, a  tö rökben  és bu lgárban  leblebia a  kávéborsó neve. A  
B alkán  legnagyobb részén m in t k ávépó tló t ugyancsak ezen a  néven 
ism erik.

A m agyar ,,csicseri borsó” név  az ókori la tin  cicer névre vezethető  
vissza, a  „bagolyborsó” elnevezés a  m agvak  jellegzetes a lak jára , a  bagoly 
szögletes fe jfo rm ájára  és görbe csőrére céloz. E gyedül a  „kávéborsó” m eg
nevezés fejezi k i legjobban az t a  kö rü lm ény t, hogy növényünk kávékészí
tésre a lkalm as és használatos.*

A kávéborsó m agvai három  főelemből vannak  felépítve: a  m aghéjból, 
a  m agfehérjeszövetből és a  csírából. Mind a kávéborsónak, m ind  rokonai
nak (bab, borsó, szójabab, lóbab, stb .) m agf ehérjeszövete csökevényes;

•Idegen megfelelője a „Kaffeerbse” ismeretes az irodalomból is. (Regi, 4).
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3. ábra. A  kávéborsó szövettani sa já tságai: a) a m aghéj paliszádsejtjei hosszanti 
metszetben; b) a tartósejtek hosszanti metszetben; c) a maghéj szivacsos párén- 
chimája és a vele összenőtt csökevényes magjehérjeszövet hosszanti metszetben;
d) a tartósejtek felületi metszetben-, e) a paliszádsejtek felületi metszetben, alsó, 

közép és magas beállításban. N agyítás 200-szoros

egysoros, je len ték telen  h á rty a k é n t a  m aghéj szivacsos parenchim ájához 
n ő tt, s vele eg y ü tt a  gyakorla ti értelem ben v e t t  ,,h é j” -a t a lko tja . E  héjon 
belüli te re t a  m ag csírája, helyesebben annak  k é t nagy, félgöm balakú sz ik 
levele tö lti ki.

A kávéborsó m agvainak  szövettan i (m ikroszkópiái) felépítése a  rokon 
hüvelyesekével lényegileg megegyező. E gy ik  legjellegzetesebb tu la jd o n 
ságuk, hogy a  m aghéj külső bőrszövetének, a  paliszádrétegnek sejtjei 
csoportonkin t rövidebbek, illetőleg hosszabbak. E nnek  következ tében  
a m aghéj külső felülete finom an gödrös vagy  hullám os. Jellegzetes továbbá, 
hogy a  paliszádsejtek  alsó (belső), hosszabb szakaszukban  vékonyfalúak, 
felső (külső), rövidebb szakaszukban  azonban  erősen v as tag o d o ttak  (3/a.
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ábra). Az á tm en e t az alsó szakaszból a  felsőbe fokozatos. L egvastagabb  a 
se jtfa l a  paliszádsejtek  rövid, csúosi szakaszában.

Az u tóbb iak ró l úgy is m eggyőződhetünk, hogy a m aghéjból k ész íte tt 
felü leti m etszete t mély, közép és m agas b eá llításb an  vizsgáljuk  (3/e. ábra). 
Ily enko r jól lá th a tó , hogy a  paliszádsejtek  belü l vékony, többé-kevésbé 
hu llám os se jtfa la i kifelé egyre v astag ab b ak k á  lesznek, se jtü regük  pedig 
m ind inkább  összeszűkül. E z a  jelenség ab b an  leli m ag y aráza tá t, hogy a 
se jtfa lak  a  se jtek  hosszában lécesen v astag o d o ttak , s ezek a  lécek fölfelé 
(kifelé) egyre szélesebbek, úgyhogy végül csaknem  k itö ltik  a paliszádsejtek  
üregét.

A  ta r tó se jte k  (3/b. ábra) hosszanti m etszetben  többé-kevésbé „hom ok
ó ra ” alakúak . G yakoriak  a szabály ta lan , to rzu lt, a  típustó l eltérő form ák is. 
A  se jtfa lak  m inden  részükben  egyform án vékonyak, eltérőleg a  fentebb 
em líte tt rokonnövények ta rtó se jtje ibő l, am elyek középrésze vastagabb  falú. 
Felü lnézetben  a  rokon hüvelyesek ta rtó se jtje ihez  hasonlók (3/d. ábra). 
A  ta r tó se jtek  jellegzetes k e ttő s  kö rvonalai felülnézetben i t t  is lá th a tó k , 
m ivel azonban  a se jtfa la ik  vékonyak , kevésbé tűnnek  fel a  m ikroszkópos 
készítm ényekben.

A m aghéj belső rétegei laza, szivacsos parenchim ából á llanak , am elyek
hez m in t fen tebb  m ár em líte ttem , az elcsökevényesedett m agfehérjeszövet 
(3/c. ábra) hozzá v a n  nőve.

A m ag k é t sziklevelének vékonyfalú  se jtje it (az aleuronszem ecskéken 
k ívül) főleg kem ényítőszem ecskék tö ltik  ki. E zek legnagyobbrészt többé- 
kevésbé szabályosan  e llip tikusak  vagy  to jásdadok , 6— 30 m ikron  hosszúak. 
A  hüvelyesek kem ényítőszem ecskéire á lta láb an  jellem ző repedések (pl. 
bab, borsó) r itk ák . Csak a  hazai term ésű  kávéborsóban  fo rdu ltak  elő szám o
sabban . É rdem es m egem líteni, hogy egy, a  B alkánró l k a p o tt m in táb an  
gyakoriak  v o ltak  az o lyan kem ényítőszem ecskék, am elyeknek egyik végén 
—  a  m aran takem ényítőhöz hasonló —  repülő m ad árra  em lékeztető repedésük 
vo lt. Sajnos a kem ényítőszem ecskéknek a m i ese tünkben  diagnosztikai jelen
tőségük alig van, m e rt a  pörkölés hőm érsékletén  nagyfokú változást 
szenvednek, többé-kevésbé e lto rzu lnak , felduzzadnak, dextrinesednek stb ,

Az e lőado ttak  u tá n  lássunk néhány  fontosabb kém iai v izsgálati ad a to t 
am elyek lehetővé teszik  a  kávéborsó és a babkávé összehasonlítását, 
illetőleg értékelését.

A  pörkö lt kávéborsó kém iai össze
té te le  Teleqdy Kováts (7) szerin t :

I.

A pörkö lt babkávé kém iai össze
té te le  Trillich  (1) szerin t :

II .

N ed v esség ........................... 5,5%
H am u -h o m o k .................... 3,6%
N vers zsír ......................... 5 ,1%
N  vers f e h é r je .................... 27,4%
N y ers ro s t............................. 3,3%
N -m entes k ivonatanyagok 55,1 % 

100,0 %

Vizes k iv o n a t (8) : 38,1%

N  ed vesség...........................  2, ■4 %
H am u-hom ok....................  4,6 %
N yers z s í r .........................  13,8%
N yers fehérje . . . .............  14,1%
N y e rs ro s t...........................  18,2%
N -m entes k ivonatanyagok  47,%

100,0 %

Vizes k ivonat (8) : 28,7%

A fenti adatokból néhány  érdekes összefüggést lehet kiolvasni. A nyers 
fehérje a  kávéborsóban sok, a  babkávéban  kevés; ennek oka, hogy a  hüvelyes
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m agvakban , a  szénh id rátok  m elle tt, je len tékeny  az aleuronszem ecskék 
szám a is, s ez a nyersp ro te inban  ju t  kifejezésre. K ü lö n  em lítést érdem elnek 
a  N -m entes k ivonatanyagok  (szénhidrátok), am elyeknek m ennyisége a  
kávéborsóban  jóval több , m in t a  babkávéban . E z t főleg a kávéborsó  nagy  
k em én y ítő ta rta lm a hozza m agával.

Az irodadalm i ad a to k  egyeztetése vég e tt m egvizsgáltuk  néhány  p ö rk ö lt 
kávéborsó vizes k iv o n a t —  (ex trak t-) ta r ta lm á t, és a z t középértékben  
36,9% -nak ta lá ltu k . A  m i ad a ta in k  te h á t jól egyeztek Telegdy Kováts fen t 
id éze tt adata ival.

Telegdy Kováts fon tosnak  ta r t ja  a  kávéfélék értékelésénél a  v izesk ivonat 
m eghatározását, de nem  ta r t ja  értékm érőnek  a színezőképességet, am ely  
szerin te nem  a  m egpörkölt anyagnak , m in t in k áb b  a  pörkölés fokának  a  
függvénye. E zé rt ugyanannak  az anyagnak  színezőképessége pörkölésenkin t 
m ás és m ás lehet. E hhez  a  vélem ényhez m agam  is csatlakozom .

A nnak  elbírálásánál, hogy egy kávészerű  anyag  m ennyire alkalm as a  
babkávé helyettesítésére  vagy  kiegészítésére, az érzékszervi v izsgálatnak  
döntő  jelentősége van . E z t úgy h a jto ttu k  végre, hogy k é t főzetet k é sz íte t
tü n k , m égpedig az egy iket 200 m l vízből és 20 g kávéborsóból, a  m ás ik a t 
200 m l vízből és 20 g babkávéból. M indkettő t a  h ab ja  elforrásáig főztük , 
m ajd  az e lfo rro tt v izet pó to ltuk .

A k é t főzetből az a lább i íz le lőp róbákat á ll íto tta m  össze, m egjegyezve 
azt, hogy az összeállításban a kávéborsó-főzetet C-vel, a  babkávéfőzetet 
K -va l je lö ltem  meg.

a ) b) c) d ) e)
C 100% C 75% C 50%  C 25% C 0 %
К  0%  К  25% К  50%  К  75%  К  100%

A m in t ebből a kis összeállításból is k itű n ik , a  p ró b ák a t úgy  á llíto tta m  
sorba, hogy az ízlelést a  tisz tán  kávéborsóból k észü lt főzette l k ezd tü k , 
m ajd  az u tóbb iaknak  m ennyiségét 25— 25% -kal csökkentve, a  babkávé  
m ennyiségét ugyanannyiva l emelve, végül a tisz tá n  babkávéból k észü lt 
főzette l fe jez tük  be.

Az ízlelési p róbák  a la t t  a  főzeteket á llandóan  50— 60 fok k ö zö tti h ő 
m érsékleten ta r to t tu k . C ukrot az észlelők sa já t ízlésük szerin t te t te k  a  
főzetm in tákba, vagy  szokásuk szerin t édesítés n é lkü l végezték el az ízlelési 
p róbákat.

E z t az e ljá rás t a lka lm aztam  a  p ö rkö lt káv év a l végze tt régebbi v izsgála
ta im  (2) során  is. E zek a  p róbák  annak ide jén  jól beváltak .

Az észlelők á lta lános vélem énye az volt, hogy a  p ö rkö lt kávéborsó 
főzetének kellem es, a  babkávéhoz igen hasonló illata, és íze van , úgyhogy 
egym agában is alkalm as kávészerű  i ta l  készítésére, sokkal inkább , m in t a  
szokásos cikória, cukorrépa, rozs, á rp a  stb . A kávéborsó, babkávéval 
k e v e rv e  nem  nyom ja  el annak  arom ájá t, ső t illa tban , ízben sokkal jo b b an  
hozzásím ul, m in t egyéb kávépótszerek.

A kávéborsónak ezeken k ívü l még egyéb előnyei is v annak . E gy 
rész t olcsóbbá teszi a  feketekávét, m ásrészt lényegesen csökkenti a  k áv év a l 
fe lv e tt koffein viszonylagos m ennyiségét. E zé rt a  kávéborsóból és b a b 
kávéból készü lt feketekávét olyanok is élvezhetik , ak iknek  egészségére a  
koffein nagyobb adag ja i á rta lm asak .

Az észlelők tú lnyom ó része úgy  ta lá lta , hogy m á r  a b )  p róbánál (25% 
abkávé) is jól k iérezhető a  babkávé jelenléte; m ég in k áb b  term észetesen 

a c) p róbánál (50% babkávé). E nnél a  p róbánál a bab k áv é  m ár anny ira  el-
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n y o m ta  a kávéborsó  s a já t szagát és ízét, hogy az észlelők szerin t nem , 
vagy  alig le h e te tt a  tisz tá n  babkávébó l készü lt főzettő l m egkülönböztetni.

É rdem es m egjegyezni, hogy a  d )  p róba  (75%  babkávé) m ár sem m i 
lényegesen ú ja t  nem  h ozo tt az előző próbákhoz képest. E z  az t jelenti, hogy 
á lta lá b a n  elegendő a  főzetet 50%  babkávéból készíteni ahhoz, hogy a  fogyasz
tó b an  a tisz tán  babkávébó l k észü lt feketekávé illúz ió já t keltse. E z  a  m eg
á llap ítá s  összhangban v a n  azzal a  B alkánon  e lte rjed t gyako rla tta l, am ely 
szerin t o tt  a  feketekávét babkávé és kávéborsó  1:1 a rán y ú  keverékéből 
kész ítik  el.

Fűzzünk  még néhány  g y ako rla ti tan ác so t az e lm ondottakhoz. Á lta lá 
b a n  előnyös, h a  erőteljesebb a rom ájú  b ab k áv é t használunk  a  kávé-kávéboró 
keverésekhez, vagy  a  k á v é t kissé erősebben pörkö ljük  meg. A  kávéborsó 
pörkölésénél, ellenkezőleg, a rra  ke ll ügyelnünk, hogy alacsonyabb hő
m érsékle ten  m enjen végbe a  pörkölés fo lyam ata, te h á t elég idő legyen arra , 
hogy a  kávéborsó-szem ek belső részei is jól átm elegedjenek. Legjobb, h a  a 
pö rkö lt kávéborsó színe egy világos pörkölésű babkávé színéhez hasonlít.

V égezetül egy érdekes jelenségre szeretném  a figyelm et felhívni, 
m égpedig arra , hogy je len tékenyen  növekedik  a  feketekávé élvezeti értéke 
azálta l, h a  (1 lite rre  szám ítva  egy jó késhegynyi, vagyis kb . 0,25 gram m ) 
só t adunk  hozzá. Ezzel a  feketekávé sim ább, testesebb  lesz, és a ro m ájá t 
is jo b b an  k iad ja , m in t sóhozzáadás nélkül. Ó vakodjunk  azonban a  só 
tú ladagolásátó l, m ert e ttő l a  főzet könnyen  kellem etlenü l sós ízűvé válhat.

Az ism e rte te tt b o tan ika i, k ém ia i és érzékszervi v izsgálatok a lap ján  
úgy  vélem , hogy a  kávéborsónak  olyan sa játosságai vannak , am elyek 
k ávépó tlókén t vagy  k áv épó tlékkén t való felhasználására fe le tte  alkalm assá 
teszik. K ülönösen jó l beválik  a  babkávé és kávéborsó 1:1 a rán y ú  keveréke, 
am ikor a  tisz ta  babkávéná l olcsóbb, de nem  csökkent élvezeti é rtékű , s 
am elle tt koffeinszegény feketekávét ó h a jtu n k  készíteni.

K öszönette l ta rto zo m  kedves k a rtá rsam n ak , dr. Gál Ilonának, ak i szíves 
közrem űködése révén  m egkönny íte tte  m unkám at.
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К О Ф Е Й Н Ы Й  ГОРОХ (CICER A R IE T IN U M )

Б. Хажлински %

В статье автор сообщает важнейшие свойства кофейных зерен и 
кофейного гороха. Д ля  органолептического исследования составил 
разные смеси отваров кофейных зерен и кофейного гороха. Во Время 
дегустации выяснилось,что для приготовления кофе наилучшим явл я
ется 1 : 1 отношение смеси.

Лучшие результаты  получаю тся из более ароматических и из сильно 
поджаренных кофейных зерен. Кофейный горох необходимо медленно 
подж аривать. О краска такого гороха похожа и на окраски кофейных 
зерен легко поджаренных.
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D IE  K A F F E E R B S E

В . H azslinszky

In  der A rbeit w erden die w ichtigsten  E igenschaften  der K affeebohne 
und  der K affeerbse m itgete ilt.

Zwecks organoleptischer P rü fung  bere ite te  der V erfasser Gemische der 
K affeebohne und  K affeerbse in  verschiedenem  V erhältnis. Bei deren 
B eurteilung ste llte  sich heraus, dass sich zu r B ereitung von  schw arzem  
K affee am  ehesten  eine M ischung der beiden K om ponen ten  im  V erhältnis 
von  1:1 eignet.

Es is t  vo rte ilhaft, w enn die zur H erstellung  der M ischung verw endete 
K affeebohne ein s tä rkeres  A rom a besitz t, oder s tä rk e r geröste t ist. Bei der 
K affeeerbse m uss m an  besonders d a rau f achten , dass der R östprozess lang
sam  vor sich gehe. Die geröstete K affeerbse soll einen der le ich ter gerösteten  
K affeebohne entsprechenden  hellen  F a rb to n  besitzen.

PEAS AS C O F F E E  SU RR O G A TE 

B . H azslinszky

The properties of im portance  of coffee beans an d  of peas used as 
coffee su rrogate  (Cicer arie tinum ) are  presen ted . F o r th e  purposes-of th e  
organoleptic tes t, various m ix tu res  of infusions p repared  from  coffee beans 
an d  from  peas were produced. The te s ts  p roved  th a t  a  1:1 m ix tu re  of b o th  
com ponents is m ost su itab le  for th e  p rep ara tio n  of b lack coffee.

I t  is of advan tage  w hen coffee beans apphed  in  such m ix tu res possess 
a  vigorous flavou r or th e y  are  strong ly  roasted . In  th e  case of peas, a  slow 
process of roasting  should  be apphed  in  order to  o b ta in  p roducts w ith  a 
colom  sim ilar to  th a t  of coffee beans sligh tly  roasted .

LES G RA IN S D E  PO IS (C IC E R  A R IE T IN U M ) EM PLO Y ES 
СОММЕ SU RRO G A T DES G RA IN S D U  C A F É IE R

В . H azslinszky

L ’artic le  resum e les qualités les p lus im portan tes  d u  café en  gra in  e t 
des grains du  pois. P o u r l ’exam en organoleptique h au teu r a  p réparé  des 
mélanges d ’infusion de café e t de grains de pois to rrifiés en  diverses p ropor
tions. A la  com paraison il s ’est avéré que p ou r la  p rép ara tio n  du  café noir 
le m eilleur c’est le m élange 1:1 des deux com ponents.

' II est avan tageux  si le café en  gra in  em ployé dans le m élange a  un  
arom e p lu tö t fo rt ou est to rrifié  plus fortem ent. Q uant aux  grains de pois 
il fau t su rtou tp rend re  sóin que la  to rréfac tion  se fasse len tem ent. L a  couleur 
des pois só it ä-peu prés cehe d ’u n  café en  gra in  to rrifié  p lu tő t clair.
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